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Der Ausbau von Weißweinen der Region Burgund auf dem Hefetmb 
1. Untersuchung der Stickstoffverbindungen und Fettsäuren sowie sensorische 
Analyse der Weine 
Zu s am m e n fa ss u n g : Der traditionelle Weinausbau des Burgund - auf dem Hefe-
trnb im Eichenholzfaß - wurde mit dem Weinausbau unter Zusatz von Hefeautolysaten vergli-
chen. Die Untersuchung umfaßt die Jahrgänge 1982-1986. Die auf der Hefe ausgebauten Weine 
und diejenigen mit zugesetztem Hefeautolysat sind reicher an stickstoffhaltigen Substanzen. In 
diesen Weinen und in ihren Hefen konnte eine proteolytische Aktivität nachgewiesen werden. Die 
sensorischen Analysen, die sich vorerst noch auf junge Weine beschränken müssen, ergaben eine 
Bevorzugung des trubfrei ausgebauten Kontrollweines . Im übrigen können die meisten Weine zu 
Beginn des Ausbaues sensorisch unterschieden werden ; diese Unterschiede schwächen sich jedoch 
nach 2jährige r Flaschenlagerung ab. 
K e y wo r d s : wine, lees, ageing, yeast, nitrogen, amino acid, carboxylic acid, protein, 
enzyme, sensory rating. 
Introduction 
Les echanges de composes azotes entre Je vin et !es levures ont ete etudies, notam-
ment au cours de Ja fermentation alcoolique (Poux et FLANZY 1964), pendant l'elabora-
tion de vins mousseux (CoL:\GRAN DE et al. 1984; MARGHERI et al. 1984) et celle du Cham-
pagne (FEU!LLAT et CHARPENT!ER 1982). 
Mais, a ce jour, on ne dispose que de peu d'elements concernant ces echanges dans 
le cas du vieillissement d'un vin sur lie en füt. 
Nous avons donc mis en place une experimentation, sur 5 annees, dans !es condi-
tions d 'une cave traditionnelle de Meursault. En effet, ce type d'elevage est tres ancien 
en Bourgogne mais tend a disparaitre a cause de son cout eleve et des risques techni-
ques encourus. Remarquons egalement que l'on pratique encore Je «bätonnage» qui 
consiste a remuer periodiquement Je vin avec un bäton pour mettre en suspension !es 
li es. 
Para ll e lement aux analyses physico-chimiques, !es vins ont ete regulierement sou-
mis a des analyses sensorielles, durant leur vieillissement en füt, mais egalement en 
bouteilles . Les vins de cette region sont en effet appeles a subir un lang sejour en bou-
teilles et il etait necessaire d'apprecier leur potentiel de vieillissement en plus des cri-
teres habituels. 
') Avec la co ll aboration technique de C'. Ho RY etJ. G u ERREAU 
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Materiels et methodes 
1. Protocole experimental 
Les essais ont porte sur des vins blancs d'appellation «Bourgogne» et «Meursault 
Bauches Cheres» elabores a partir du cepage Chardonnay selon Ja methode tradition-
nelle: extraction du mout par foulage et pressurage, debourbage statique au S02 pen-
dant 12 h puis fermentation en füts de chene de 228 1 en flore indigene. 
Apres Ja fin de Ja fermentation alcoolique, 6 füts sont selectionnes par Ja degusta-
tion des vins qui y sont contenus. Ces füts sont vides et Javes; Je vin, separe de ses lies, 
est assemble dans une cuve et decante. II est ensuite reparti de Ja fac;on suivante : 
un füt «soutire» rempli de vin soutire, est pris comme temoin 
un füt «sur lies» ou l'on reincorpore une partie des lies 
un füt «bätonne» identique au precedent, bätonne une fois par semaine 
deux füts «autolysats» remplis de vin soutire enrichi avec des autolysats de levures. 
Deux types d'autolysats ont ete experimentes: 
un autolysat prepare, par nos soins, a partir des lies provenant du soutirage et 
denomme autolysat de Jevures de lie (A.LIE) 
un autolysat prepare par un industrie l selon nos recommandations a partir d'une 
souche de S. cere1risiae, denomme autolysat de LSA (A.LSA). 
Ces derniers autolysats se presentent SOUS Ja forme d'une päte a environ 70 % de 
matiere seche. Leur addition au vin s'est faite sur Ja base de 100 g par füt Ja 1 ece annee, 
puis 300 g !es annee~ suivantes. Le Tableau 1 recapitule !es <loses employees. 
Les füts sont Jaisses en cave de 8 a 12 mois pendant lesquels !es prelevements sont 
effectues tous !es mois. Chaque Jot est ensuite embouteille separement, sans aucun 
traitement, puis conserve en cave. 
Tableau 1 
Doses d'autolysats de levures utilisees · Exemple de 3 millesimes 
Konzentration der verwendeten Hefeautolysate · 3 Jahrgänge 
1982 1983 
Azote 
LSA LIE LSA LIE LSA 
g/füt 0,5 1,0 36,0 5,1 36,5 
mg/1 2,1 4,6 157 22,0 160 
2. Methodes a nalytiques 





Sur !es produits solides (levures, lies, autolysats) J'azote total est <lose par Ja 
methode de Kjeldahl adaptee avec un systeme Büchi semi-automatique. 
Pour !es liquides, l'azote est <lose automatiquem ent a l'aide d'une chaine d'analyse 
sequentielle Technicon (FEUILLAT 1980). La densite optique de !'echantillon apres mine-
ralisation et coloration (selon Ja reaction de Berthelot en presence de phenol alcalin et 
d'hypochlorite de sodium) mesuree a 630 nm est comparee a celle d'une gamme etalon 
analysee dans !es memes conditions. 
Elevage sur lie de vins blancs. I. 185 
2.2 Dosage des acides amines 
Celui-ci est realise avec un autoanalyseur Technicon TSM selon la methode decrite 
par FEUILLAT et al. (1980) . 
2.3. Mesure du potentiel proteasique des vins 
L'evaluation de ce potentiel est realisee selon Ja technique decrite par FEUJLLAT et 
al. (1980), actualisee comme suit: 
70 ml de vin sont amenes a pH = 3,7 avec NaOH 2 M, puis ajustes a 77 ml avec un 
tampon acetate de sodium pH = 3,7 (0,07 M). On reprend 70 ml de ce melange qui sont 
portes au bain-marie regle a 37 ° C. Lorsque la temperature est atteinte, on ajoute 7 ml 
de substrat. Celui-ci est constitue d'hemoglobine a 5 % dans le tampon pH = 3,7. Les 
prelevements de 5 ml sont effectues toutes les 15 min pendant 1 h. L'hemoglobine qui 
n'a pas reagi est precipitee par addition de 2 ml d'acide trichloracetique a 20 O/o et Sepa-
ree par filtration apres 1 h a 4 °C. L'azote solubilise est estime par le dosage automati-
que decrit plus haut; Je potentiel proteasique du vin est exprime en mg d'azote solubi-
lise par 1 et par h. 
2.4. Evaluation des proteases acides des levures 
La methode decrite par FEUJLLAT et al. (1980) a ete utilisee avec les ameliOri:ltions 
suivantes: l'extraction des enzymes intracellulaires est realisee sur au moins 10 g de 
biomasse humide en presence de 2 ml de toluene dans un flacon hermetiquement bau-
che et agite en permanence a 37 ° C. L'activation est identique a celle decrite. La cineti-
que de degradation de l'hemoglobine est obtenue a 37 °C et pH = 3,7 par des preleve-
ments toutes les 15 min pendant 1 h. Le potentiel proteasique est exprime en mg 
d'azote solubilise par h et pour 10 g de biomasse. 
2.5. Chromatographie en phase liquide sur gel 
Pour apprecier l'evolution des macromolecules des vins au cours de leur vieillisse-
ment en füt, nous avons compare leurs profils d'elution obtenus par chromatographie 
d'exclusion sur gel. 
Afin d'eliminer une partie des composes phenoliques qui interferent lors de la lec-
ture en UV, nous avons procede a une decoloration des vins avant de les chromatogra-
phier. 
Le vin a analyser est additionne de 0,4 % de noir vegetal actif (Prolabo), place sur 
agi tateur magnetique pendant 30 min, puis filtre successivement sur deux filtres papier 
Whatmann 5. Nous avons verifie que ce traitement n'elimine pas de matieres azotees. 
Le vin decolore est concentre sous vide (en general 10 fois) et le concentrat est fil-
tre sur membrane 0,45 µm avant l'injection. Les volumes de vin sont calcules de fac;on a 
injecter 20 mg d'azote sur la colonne. 
La chromatographie est realisee a l'aide d'une colonne de 1 m de long et de 4,9 cm2 
de section, remplie de gel TSK (Merck) HW 40 fin dont le domaine de fractionnement 
moleculaire pour !es proteines est de 100 a 10000 daltons. L'eluat est un tampon acetate 
de sodium et NaCl 0,1 M pH = 6 utilise avec un debit de 60 ml/h. Une vanne trois voies 
(Rheodyne) equipee d'une boucle calibree permet l'injection des echantillons . A la sor-
tie de la colonne l'eluat est analyse en continu par un spectrophotometre regle a 280 nm 
(Isco UA5) puis collecte par fraction de 3 ml. Une partie des fractions (1 tube sur 4) est 
ensuite analysee par deux colorimetries realisees simultanement sur une chaine d'ana-
lyse sequentielle afin de detecter les groupements amines (reaction a la ninhydrine 
mesuree a 570 nm d'apres la technique de MOORE et STEIN) et les liaisons peptidiques 
(reaction a la tolidine, mesuree a· 630 nm, technique de BOREL adaptee par FERRARI 
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{1987)). Les fractions restantes sont regroupees par pics d'absorption et l'on dose l'azote 
total. Nous avons defini 6 regroupements: masse moleculaire > 10000 (volume exclu), 
> 1000, > 100, puis Je reste de l'eluat di.vise en 3 parties: C, D, E. 
2.6. Dosage des acides gras des vins 
II a ete conduit selon Ja technique decrite par FERRARI et al. {1987). 
2.7 . Analyse sensorielle des vins 
Le jury, constitue uniquement de professionnels, avait a se prononcer sur un test 
preferenciel entre !es differents vins en les notant de 5 a 1, par preforence decroissante, 
pour chacun des criteres suivants: parfum, aröme-saveur, potentiel de vieillissement, 
typicite «Meursault». Le vin Je mieux classe est donc celui qui a obtenu Je total de notes 
Je plus eleve. 
Ensuite un ou plusieurs tests triangulaires etaient proposes. Les vins de 5 millesi-
mes ont ete degustes apres 6 a 8 mois d 'elevage en fUt, puis apres 6, 18, 30 mois de vieil-
lissement en bouteilles. La grande diversite des resultats nous a conduit a une analyse 
statistique: une analyse de variance est realisee sur les differents criteres et sur le total 
des notes; si une difference significative est enregistree on procede alors au classement 
des vins a l'aide du test de la «Plus Petite Difference Significative» (PPDS), au seuil de 
5%. 
Resultats 
1 . Composition des lies 
Le Tableau 2 donne l'evolution de la composition des lies de l'essai conduit en 1983 . 
On constate que Ja teneur en extrait sec des lies diminue. Le nombre de levures totales 
dans ces depöts decroit egalement de meme que Ja viabilite. Remarquons toutefois que 
Je bätonnage permet de maintenir une viabilite plus elevee, comme cela est confirme 
par la Fig. 1. Enfin, !es lies s'appauvrissent en azote total. 
II semblerait egalement que l'addition d'autolysat de levures puisse, dans certains 
cas, faciliter le declenchement de la fermentation malolactique comme le montre la 




Azote total (mg/g) 
Tableau 2 
Evolution de la composition des lies de l'essai 1983 
Veränderung der Trubzusammensetzung · Versuch 1983 
Lie depart Bätonne 
24/ 11/83 26/06/ 84 
32 25 
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2. E v o l u t i o n d e l a c o m p o s i t i o n a z o t e e du v i n a u c o ur s 
de la conser v ation sur lie 
Comme nous l'avons vu, les lies s'appauvrissent en azote total qui est restitue au 
vin. Nous avons essaye d'apprecier cet enrichissement en suivant l'evolution dans !es 
vins de l'azote. total, des acides amines et du profil d'elution obtenu par chromatogra-
phie liquide basse pression sur gel. 
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2.1. Evolution de l'azote total des vins 
La Fig. 3 rapporte !es resultats du millesime 1985. Nous constatons que Ja teneur en 
azote total des vins sou t ires ( «temoin») reste constante, voire diminue au debut de l'ele-
vage en füts. Les vins enrichis en autolysat de LSA ont !es teneurs en azote !es plus 
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Fig. 1: Evolution de la viabilite des levures au cours de l'elevage sur lie. Millesime 1983. 
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Fig. 2: Evolution de I'acide malique au cours de l'elevage sur lie. Millesime 1983. 
Die Verände rungen der Äpfelsäure im Verlauf des Weinausbaues auf dem Hefetrub. Jahrgang 1983. 
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fortes, mais le maximum n'est atteint qu'apres 3 a 4 mois, qui sont necessaires a la solu-
bilisation complete de la päte. En fin d'elevage, le vin «bätonne» est plus riche que le 
vin «sur lie». L'apport d'autolysat de LSA permet donc de compenser Ja consommation 
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Fig . 3: Evolution de l'azote tota l des vins au cours de l'elevage sur lie. iVIilles ime 1985. 
Die Veränderungen des Gesamtstickstoffes der Weine im Verlauf des Weinausbaues auf dem Hefe-
trub. Jahrgang 1985. 
2.2. Evolution des acides amines 
Nous avons dose les acides amines dans les differents lots apres 6 mois d'elevage 
en füts. Le Tableau 3 donne !es resultats du millesime 1985. On constate que l'addition 
d 'autolysat de LSA augmente notablement Ja teneur du vin en acides amines . 
L' influence de l'ajout d'autolysat de lie est moins marquee, ceci s'expliquant par 
l'apport plus faible en azote (Tableau 1). Par contre, dans cet essai l'influence du bäton-
nage n 'apparait pas . Cependant, pour !es autres millesimes, nous avons pu noter un 
leger accroissement de Ja teneur en acides amines de ce Jot. Un effet du bätonnage 
pourrait donc etre d'accelerer Ja liberation des acides amines par les levures . 
Les evolutions individuelles des differents acides amines sont plus difficiles a 
interpreter car tres variables d'une annee sur l'au tre. Dans !es vins eleves sur lie !es 
teneurs en lysine et acide aspartique sont toujours en augmentation; moins reguliere-
ment on note des augmentations pour l'histidine, Ja seri ne, l'alanine, Ja leucine, la tyro-
sine et Ja phenyl-a lanine. Les teneurs en met.hionine, glycine et isoleucine restent 
generalement stables . Le bätonnage n e semble pas inflechir ces tendanc.es de fai;:on 
notable . L'addition d'autolysat de LSA se traduit par une augmentation des teneurs en 
arginine, acide glutamique, alanine et leucine. 
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Tableau 3 
Te neurs des vins en acides amines (mg/ l d 'azote) apres 6 mois d 'e levage sur lie · JVIeursault 1985 
Aminosäurengeh.alt der Weine (mg Stickstoff/!) nach 6monatigem Ausbau auf dem Hefetrub 
JVIeursault 1985 
Temoin Sur lie Batonne +A.LSA +A. LIE 
Lys 9,2 11,3 14,2 25,4 16,2 
Hi s 5,6 7,7 8,7 11,6 7,2 
Arg 69,7 71,9 75,6 100,1 83,8 
Asp 4,9 5,5 5,8 8,7 6,1 
Thr 4,7 4,5 3,5 11,2 7,0 
Ser 8,4 9,7 8,0 14,6 7,5 
Glu 10,5 12,9 10,8 17,3 10,5 
Gly 2,6 3,2 2,8 5,8 3,3 
Ala 16,8 18,8 16,5 30,8 24,7 
Val 3,7 2,7 2,5 7,1 2,8 
Met 2,0 0,8 0,8 1,6 0,8 
Ile 1,5 1,3 1,5 5,0 1,4 
Leu 3,4 4,8 4,5 8,6 4,5 
Tyr 2,2 2,3 2,0 4,4 2,3 
Phe 2,2 2,7 2,7 5,3 2,7 
Total 147,4 160,1 159,9 257,5 180,8 
Variation % +8,6 +8,5 +74,7 +22,6 
2.3. Evolution des profils d'elution de chromatographie sur gel 
A titre d'exemple Ja Fig. 4 presente !es profils des vins «temoin» et «sur lie» en fin 
d 'elevage pour Je millesime 1985. On constate que ceux-ci sont tres differents qualitati-
vement, Je vin «Sur lie» presentant un profil plus complexe. Quantitativement (dosage 
d'azote dans !es fractions) on note un enrichissement en petites molecules aux depens 
des molecules de poids moleculaire plus fort (fraction PM > 10000, > 100 et C). Ceci est 
montre de fac;on plus claire par Ja Fig. 5 qui rapporte !es dosages d'azote total dans !es 
fractions pour !es vins de l'essai 1985 a 2 mois d'intervalle (AvriJ et Juin). Ceci traduit 
donc une proteolyse. Pour confirmer cette observation nous avons recherche Ja pre-
sence de proteases actives dans !es vins et !es lies. 
2.4. Evolution du potentiel proteasique des vins 
La premiere remarque est que ce potentiel est variable avec Je millesime pour un 
meme stade d'evolution. Les histogrammes de Ja Fig. 6 montrent les valeurs du poten-
tie l proteasique mesurable en debut et en fin d'elevage, dans !es differents vins des miJ-
lesimes 1983, 1985 et 1986. Le potentiel du vin «temoin» est tres variable: Cela peut etre 
attribue au fait qu'il n'a pas ete decante de Ja meme fac;on chaque annee. Dans l'ensem-
ble , !es potentiels sont plus eleves en fin d'elevage . 
Pour suivre l'evolution au cours de l'elevage en füts, nous avons pris l'exemple du 
millesime 1985, represente par l'histogramme de Ja Fig. 7. II faut remarquer que !es 
potentiels proteasiques diminuent en debut d'elevage en füts (Mars) pour augmenter 
par la suite (Juin). Le potentiel du vin «temoin» soutire peut s'expliquer par Ja presence 
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Fig. 4: Profils d'elution obtenus par chromatographie sur gel des vins du millesime 1985 apres 4 
mois sur lie . 5 ml injectes soit 20 mg d'azote total. Lecture de l'absorption en U.V. a 280 nm en fonc-
tion du volume d'elution. Le tableau donne les intensites des colorations lues a 630 nm (tolidine) et 
570 nm (ninhydrine). 
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Fig. 5: Dosages d'azote total dans les fractions sepa rees par chromatographie sur gel des vins apres 
4 mois sur lie . Millesime 1985. Azote exprime en % du tota l. 
Die Konzentration des Gesam tstickstoffs in den gelchromatographisch aufgetre nnten Fraktionen 
de r Weine nach 4monatigem Ausbau auf dem Hefetrub. Jahrgang 1985. Stickstoff in % der Gesamt-
menge. 
Elutionsprofile be i Gelchromatographie der Weine des J ahrgangs 1985 nach 4monatigem Ausbau 
auf dem Hefetrub. 5 ml Injektionsflüssigkeit en tsprechen 20 mg Gesamtsticks toff. Ablesung de r 
UV-Absorp tion be i 280 nm in Abhängigkeit vom eluie rten Volumen. Die Tabe lle gibt die Färbungs-
intensität bei 630-nm (Tolidin) und 570 nm (Ninhydrin) an. 
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2.5. Evolution du potentiel proteasique des lies 
Celui-ci est egalement variable suivant !es millesimes. L'evolution constatee sur !es 
4 annees d'essai est Ja suivante: En debut d'elevage (!es 3 premiers mois) ce potentiel 
diminue fortement; ensuite il se stabilise a ce faib le niveau, puis on remarque un 
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Fig. 6: Comparaison des potentiels proteolytiques des vins en debut et en fin d'elevage en fiits sur 
lie . 
Vergleich der Proteasenaktivität der Weine zu Beginn und am Ende des Faßweinausbaues auf dem 
Hefetrub . 
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regain d 'activite situe generalement en Mai-Juin. Nous donnons ci-dessous l'exemple 
du millesime 1983 (azote libere en mg/l / h / 10 g): 
Janvier 
Bätonne 6 













La perte de potentiel proteasique est attribuee a la mortalite des levures ayant ter-
mine Ja fermentation a lcoolique alors que l'augmentation constatee apres 5 a 6 mois sur 
lie serait Ja manifes tation de l'a utolyse de ces levures mortes. Le meme phenomene a 
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Fig. 7: Evolution du potentiel proteolytiqu e des vins au cours de l'e levage sur lie. Exemple du mille-
si'!'e 1985. 
Die Veränderungen der Proteasenaktivität der Weine im Verlauf des Ausbaues auf dem Hefetrub. 
Als Beispiel wird der Jahrgang 1985 gezeigt. 
3. Evolution d es t e neur s en acid es gras 
Nous sommes au debut du developpement de cette etude . Les premiers essais sur 
des vins d 'une autre region nous ont montre que l'on pouvai t constater un leger enri-
chissement en acides gras des vins eleves sur lie ou additionnes d 'autolysats de levure 
(FERRARI 1985). En ce qui concerne !es vins blancs bourguignons, !es resultats de 
RoussrN (1986) vont dans ce sens. Pour Je millesime 1986, nous avons donc suivi le vin 
«sur lie» depuis la fin de la fermentation a lcoolique jusqu'a 6 mois de vieillissement en 
füt. Les resultats sont reportes dans la Fig. 8. On remarque que !es teneurs !es plus ele-
vees sont trouvees en finde fermentation alcoolique; puis entre 20 et 35 d on peut noter 
un enrichissement en acides gras lourds qui ne semble pas se poursuivre a 6 mois. 
4. Analyses se nsorielles des v in s 
A ce jour, seuls !es millesimes 1982 et 1983 ont ete degustes jusqu'a 30 mois du 
vieillissement en bouteilles. Pour· schematiser l'evolution de leur appreciation par le 
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jury, nous avons seulement reporte dans Je Tableau 4 !es differents classements obte-
nus, bien que tous ne soient pas significatifs . Ceux qui Je sont {determines par Je test de 
Ja PPDS) ont ete annotes. Rappellons que Je vin classe premier est celui qui a obtenu Ja 
somme des notes la plus elevee pour l'ensemble des criteres retenus. On peut remar-
quer que !es vins «temoin» sont generalement tres bien classes (toujours premiers 
pour 1983) et que !es vins enrichis en autolysats de levures sont diversement apprecies 
avec des classements tres fluctuants. Pour l'essai 1982, Je vin «bätonne» ne se classe 
jamais bien a lors que pour l'essai 1983 il est tres apprecie, surtout en debut d'elevage. 
Les vins eleves sur lie sont generalement mieux classes en fin d'elevage. Les memes 
essais conduits en parallele sur un vin de Bourgogne blanc donnent des resultats iden-
tiques. 
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Fig. 8: Evolution des acides gras du vin eleve sur lie. Millesime 1986. 
Die Veränderungen der Fettsäuren des Weines bei Ausbau auf dem Hefetrub. Jahrgang 1986. 
II peut paraitre surprenant que les vins «temoin» (soutire) soient systematique-
ment preferes; en effet !es jures !es trouvent plus Jegers et plus fins. Mais il ne faut pas 
oublier que les vins de Meursault peuvent atteindre leur plenitude organoleptique 
apres un tres long viei llissement pouvant a ller jusqu'a 10 annees en bouteilles et notre 
essai le plus ancien n'a que 2 ans. 
En ce qui concerne les tests triangulaires, le jury distingue tres significativement 
(au seuil de 1 %) Je vin «temoin» du vin «sur lie» apres 6 mois et !es deux vins enrichis 
en autolysats de levures apres 30 mois d'elevage, ceci pour Je millesime 1982. Pour le 
millesime 1983, Je jury distingue egalement le vin enrichi en autolysat de lie du vin 
«bätonne» a 6 mois et le vin «temoin» du vin enrichi en autolysat de LSA apres 18 mois 
de viei llissement. Ceci montre que si !es jures ont des difficultes a classer !es vins par 
ordre de preference, ils n'en distinguent pas moins !es differences . De plus, il semble 
que les criteres specifiques de notre fiche de degustation (typicite et potentiel de garde) 
aient pose des problemes d'appreciation car ils font appel a des references tres person-
nelles et cela a ·pu fausser Ja note globale des vins. 
Elevage sur Jie de vins blancs . 1. 195 
Tableau 4 
Analyses sensorielles : Evolution du classement des vins de 3 millesimes au cours du vieillissement 
en bou teilles 
Sensorische Analysen: Klassifizierung der Weine aus 3 Jahrgängen im Verlauf der Flaschenreifung 
Classement Miseen b. 
1 er Terno in 
zme Bätonne 
3me +A. LSA 
4me +A. LIE 
5me Sur Jie 
Classement Miseen b. 
i rc Temoin 
2m• Sur lie 
3me +A. LIE 
4me Bätonne 
5me +A.LSA 
Classement Miseen b. 
1 c 1· Terno in 
2rne +A. LSA 
3me +A. LIE 
4me Bätonne 
5me Sur lie 













































Significativite du test de la PPDS (Plus Petite Difference Significative): Les traits verticaux relient 
!es echantillons non differents au seui l de 5 % . 
Conclusion 
Les vins blancs de Bourgogne e leves sur lie s'enrichissent en azote total et en aci-
des amines restitues par !es levures. Par ailleurs, !es activites proteasiques mises en 
evidence dans !es lies et dans ]es vins apres 5 a 6 mois d'elevage sont a l'origine d'une 
proteolyse. Ces penomenes qui sont Ja manifestation de l'autoJyse des levures peuvent 
favoriser Je depart de Ja fermentation maJolactique, mais surtout contribuent a Ja typi-
cite de ces vins. 
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En ce qui concerne !es resultats d 'analyses sensorielles , il apparait que !es vins 
soutires en fin de fe rmentation alcoolique sont souvent preferes car ils sont plus fin s et 
plus legers que !es vins e leves sur lies. Mais cette observation ne concerne que des vins 
relativement jeunes. Par ailleurs, le jury distingue de fac;on significative les vins souti-
res des vins e leves sur lies. 
Le remplacement des lies par un autolysat prepare a partir de levures seches acti-
ves donne des vins plus riches en azote et tres comparables gustativement aux vins ele-
ves traditionnellement sur lie a 8 mois de vieillissement. L'objectif de raccourcir Je 
temps d'elevage n'est dorre pas encore veritablement atteint. 
La preparation d'autolysats a partir de lie indigen e semble inte ressante mais il 
s'agit Ja d'une pratique difficile a r ealise r a J'echelon de la production. 
L'etude de l'influence de J'elevage sur lie sur les qualites arömatiques des vins 
apres plusieurs annees de vieillissement en bouteilles ainsi que la mise en CEuvre de 
nouveaux autolysats de levures sont actuellement poursuivies. 
Resume 
Nous avons compare l'elevage traditionnel des vins de Bourgogne, en füts de chene 
et sur Jie, a J'addition d 'autolysats de levures. L'etude porte sur les millesimes 1982 a 
1986. Les·vins eleves sur lie e t ceux additionnes d'autolysats de levures sont plus riches 
e n m atieres azotees. Nous avons pu mettre en evidence une activite proteolytique dans 
ces vins et dans leurs lies. Les a na lyses sensorielles, qui n 'ont porte pour J'instant que 
sur des vins jeunes , font ressortir une preference pour le vin temoin soutire. En outre, 
le jury distingue la plupart des vins en debut d'elevage m a is ces differences s'attenuent 
apres 2 annees de con servation en bouteilles. 
Remerciements 
Nous remercions la societe Fould Springer d'avoir prepare !es autolysats de LSA utilises au 
~ours de cette etude, Mr. CANONICA, la maison Laboure-Roi et le domaine R. !Vlanuel pour leur colla-
boration. 
Bibliographie 
BORE!, P.; DESANTI, JVI.; 1968: Une methode de detection des peptides separes par chromatographie 
sur colonne. Bull. Soc. Chim. B io!. 50, 2165- 2170. 
CoLAGR,\XDE, O.; S1LVA, A.; CASOLJ, A.; 1984: Acides anünes dans !es vins mousseux. Connaiss. Vigne 
Vin, 18, 27-48. 
FERRARI, G.; 1985: Etudes des Lipides du Vin. T hese de -Docteur-lngenieur, Univ. de Dijon . 
- - ; 1987: Ana lyse de la fraction peptidique des vins. {Travaux non publies.) 
- - ; l\I1xx1rn, J .M.; FEUILLAT, M.; 1987 : Dosage des acides gras du vi n et des levures de vinifica-
tion . Sei. Aliment. 7, 61-76. 
FEUILLAT, lVI.; BRILLANT, G .; RocHARD, J .; 1980: Mise e n evidence d'une production de proteases exo-
cellulaires par !es levures a u cours de Ja fe rmentation du mout de rais in. Conna iss. Vigne Vin 
1, 37- 52. 
- - ; CHARPE:\iTIER, C.; 1982: Autolys is of yeast in Champagne. Amer. J. Enol. Viticult. 33, 6-13. 
GrnBAUX, V.; 1986: Activation de la Ferme n tation Malolactique des Vins. These de Docteur-lnge-
nieur, Univ. ·de Dijon. 
Elevage sur lie de vins blancs. 1. 197 
LrnoY, J\11 . J .; 1986: Incidences de la Nature des Souches de Levures et des Conditions de Preparation 
des Levains sur le Phe nomene d'Autolyse dans le Vin de Champagne. These de Docteur-Inge-
nie ur, Univ. de Dijon. 
MAHGHERI, G.; VERSINI, G.; Gt,\ NOTI, L.; 1984: Quality of sparkling wines according to the Champagne 
method. Vini d'Italia 26, 51-59. 
Poux, C.; FLANZY, C.; 1964: Les levures alcooliques dans !es vins. Proteolyse. Proteogenese. Ann. 
Techno!. Agric. 13, 1-5. · 
RousstN, G.; 1986: Etude des Acides Gras du Vin par Chromatographie en Phase Gazeuse. Memoire 
du Diplome National d'CEnologue. U1üv. de Dijon. 
Eingegangen am 30. 11. 1987 G. FERRARI 
Ecole Nationale d'Ingenieurs des 
Techniques Agricoles 
Laboratoire de Chimie-Technologie 
BP48 
F 21802 Quetigny 
France 
M. FEUILLAT 
Universite de Bourgogne 
Faculte des Sciences Mirande 
Laboratoire d'CEnologie 
BP 138 
F 21004 Dijon 
France 
